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Heterogenity and Allergenicity of the Major Food Allergen, Albumen Ovomucoid 
      1.  Separation of Three variants of Ovomucoid from Albumen
Yuko Hirose and Shoko Kido
  Ovomucoid (OVM), one of the major allergens in egg white, consists of several variants with different 
carbohydrate contents. The relationship between its heterogeneity and allergenicity has not been clarified. 
Here we described a simple method to obtain three variants of ovomucoid having different, apparent 
molecular weight on SDS-PAGE, namely OVM-H, OVM-M and OVM-L. When egg white was applied to a 
CM-toyopearl 650 M column, OVM-H was first eluted followed by OVM-M and OVM-L. The isoelectric 
points estimated by disc electrophoresis were 4.4 for OVM-H, 4.2 for OVM-M and 4.1-3.7 for OVM-L. All 
variants were identified by using the monoclonal antibody specifically recognizing the carbohydrate moiety 
of ovomucoid. Furthermore, by using the same column we succeeded to isolate other albumen proteins in 
their pure form, such as ovalbumin, ovalbumin Y, ovoglobulin G2, ovoglobulin G3, ovotransferrin and 
lysozyme. Ovalbumin, the other major allergen in egg white is difficult to obtain without the concomitant 
presence of ovomucoid.






質中,オ ボムコイ ド,オ ボ トランスフェリンおよび
オボアルブ ミンが主要ア レルゲンと報告 されている




量は28kDaで,ア ミノ酸残基186個 か らなる1本 の
ペプチ ドに4本 あるいは5本 の糖鎖を含み,糖 含有
量は約22%に 達す る3)。オボムコイ ド1分 子に3個




れ 自身が トリプシンインヒビター活性を持ち,腸 内
消化酵素に対 しても抵抗性が高い。 このことから卵
白タンパク質の中でもオボムコイ ドは,消 化機能の
未熟な小児が経 口摂取 した場合,抗 原性が高いため
に鶏卵 アレル ギーは発症 しやすいと考えられてい
る4)。
 オボムコイ ドの等電点は,一 般に4.1と されてい
る。 しか し,Feeneyら5)に より,オ ボムコイ ドの
電気泳動は不均一性を示 し,ペ プチ ド鎖には相違が
なく糖鎖の組成により等電点3.8～..に 数種分布
す ると報告 され ているが,詳 細 にっいては よくわ
かっていない。そこで,等 電点の異なる各種オボム
コイ ドを分離 し,そ の物理化学的な性質だけではな
く,ア レルゲン活性 との関係 について調べることに
した。また予備実験か ら,市 販のオボムコイ ドに不































マーカーとして用いた。 Laemmliらの方法 7) に準
じ， 12.5%ポリアクリルアミドゲ、ルを調製し，既報
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衝液， pH4.3，③O.lM酢酸緩衝液， pH4.5および④2M NaCI-0. 2 Mリン酸緩衝液， pH7.0を用いて溶出し，
280nmのuvモニターで溶出パターンを得た。
日で示したピークa'"'"'Hこ溶出した卵白タンパク質を12.5%ポリアクリルアミドゲルを使用したSDS-電気泳動
にかけ， CBB染色を行った。電気泳動パターンの左に 10倍希釈の卵白一l%SDS溶液，タンパク質 15μg相当
量をコントロールとして示した。卵白の主要タンパク質であるオボトランスフェリン (OVT)，オボグロプリ
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Fraction tube number 
図2 CM-トヨパールイオン交換クロマトグラフィーによる各種オボムコイドおよび主要タンパク質の分離
図 lに示したカラムを用い， O.lM酢酸緩衝液， pH3.8で平衡化を行い卵白イオン交換用試料 25mlを吸着後，図の上部の矢印で示した位置で順
次緩衝液①O.lM酢酸緩衝液， pH3.8 (素通り画分のため図からは省略した)，② O.05M酢酸緩衝液， pH4.3，③ O.07M酢酸緩衝液， pH4.3，④ 
O.lM酢酸緩衝液， pH4.3⑤ O.06M酢酸緩衝液， pH4.5，⑥ O.08M酢酸緩衝液， pH4.5，⑦ O.2M酢酸緩衝液， pH4.6，⑧ O. 3 M NaCl-O. 2 M酢
酸緩衝液， pH4.6，および⑨ O.6M NaCl-O. 2M酢酸緩衝液， pH4.6を用いて溶出し， 280nmのuvモニターで溶出パターンを得た。矢印で示した
ピーク a"-'kに溶出した卵白タンパク質5μg相当量を図 1に準じて SDS-電気泳動を行った。
400 300 加O100 。
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A，等電点マーカーa，オボムコイド (pI3.8"-' 4. 4) ; b， Bowman-Birk型大豆トリプシンインヒピター (pI4.0); 













ついて， 1ngの OVMまで検出可能な OVMモノク













マンノース4.3"-'4.7%，ガラクトース1.0"-' 1. 5% 
およびN-アセチルノイラミンO.4 "-' 4. 0%から構成







成し(・)，図2のイオン交換クロマトグラフィーで分離したOVM-L画分中のL1， L2， L3，並びに OVM・M




























M， OVM-Lと表した。 O.05M "'- O. 07M酢酸緩衝液，
pH4.3でOVM-H，O.lM酢酸緩衝液， pH4.3でOVM-
M， O.06M酢酸緩衝液， pH4.5でOVM-Lを分離し
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